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©  Süssungsmittel. 

©  Die  Erfindung  betrifft  ein  Süßungsmittel  mit  ver- 
bessertem  saccharoseähnlichem  Geschmack,  ent- 
haltend 

a)  mindestens  einen  synthetischen  Süßstoff 
und 

b)  mindestens  eine  entaromatisierte  und  kon- 
zentrierte  Fruchtzubereitung  mit  einem  Trockenmas- 
sengehalt  von  60  bis  80  °  Brix, 
sowie  ein  daraus  hergestelltes  Trockenprodukt  und 
Verfahren  zu  ihrer  Herstellung. 

Ein  solches  Süßungsmittel  und  Trockenprodukt 
ist  sowohl  im  Haushalt  als  auch  bei  der  industriellen 
Lebensmittelherstellung,  z.  B.  zum  Süßen  von  flüssi- 

p^gen  Lebensmitteln,  Molkereiprodukten  und  Eispro- 
^dukten  geeignet. 
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Südungsmittel 

Die  Erfindung  bezieht  sich  auf  eine  Süßungs- 
mittel  mit  verbessertem  saccharoseähnlichem  Ge- 
schmack,  ein  daraus  hergestelltes  Trockenprodukt 
sowie  ein  Verfahren  zu  ihrer  Hersteilung  und  ihre 
Verwendung. 

Synthetische  Süßstoffe  mit  geringem  Nährwert 
werden  in  zunehmendem  Maße  anstelle  von  Zuk- 
ker  zur  Verminderung  der  Kalorienzufuhr,  aus  diä- 
tetischen  oder  medizinischen  Gründen  verwendet. 
Zur  Zeit  sind  neben  dem  seit  langem  bekannten 
Saccharin  und  Cyclamat,  Aspartam  (L-Aspartyl-L- 
phenylalaninmethyiester)  und  Acesulfam-K 
(Kaiiumsalz  von  6-Methyl-1  ,2,3-oxathiazin-4(3H)on- 
2:2-dioxid)  die  einzigen  synthetischen  Süßstoffe 
von  Bedeutung.  Im  Gegensatz  zu  Zuckeraus- 
tauschstoffen,  wie  Fructose,  Xylit,  Sorbit  und  Man- 
nit,  sind  sie  keine  Energieträger  und  werden  des- 
halb  zunehmend  in  kalorienarmen  Lebensmitteln 
eingesetzt. 

Ein  wichtiges  Kriterium  dieser  Süßstoffe  ist  die 
Süßkraft,  die  im  Vergleich  zu  Saccharose  wesent- 
lich  stärker  ist.  Die  Saccharine  und  Cyclamate  be- 
sitzen  jedoch  den  Nachteil,  daß  sie  einen  bitteren 
Nachgeschmack  im  Mund  hinterlassen.  Aspartam 
weist  zwar  einen  sehr  guten  Geschmack  auf,  be- 
sitzt  jedoch  nur  eine  begrenzte  Stabilität. 
Acesulfam-K  ist  nicht  ganz  so  süß  wie  Aspartam, 
jedoch  haltbarer. 

Es  wurde  bereits  versucht,  diese  nachteiligen 
Eigenschaften  durch  Mischungen  von  Süßstoffen 
untereinander  zu  beseitigen,  wie  in  der  DE-PS  25 
60  544  beschrieben.  Süßstoffmischungen  werden 
besonders  deshalb  verwendet,  weil  in  diesen  der 
Süßgeschmack  häufig  synergistisch  verstärkt  ist, 
wodurch  gegenüber  den  reinen  Süßstoffen  eine 
gewisse  Stoffersparnis  erzielt  werden  kann. 

Ein  weiterer  Grund  für  die  Verwendung  von 
Süßstoffmischungen  besteht  darin,  daß  einige  der 
bekannten  Süßstoffe  ihrer  Süße  auf  der  Zunge 
stark  verzögert  entfalten  oder  aber  einen  sehr 
schnellen  Süßeeindruck  bewirken,  der  jedoch  auch 
schnei!  abflacht.  Dieser  Nachteil  läßt  sich  durch 
Beimischen  von  Süßstoffen  mit  länger  anhaltender 
Süße  oder  gegebenenfalls  auch  durch  Mischung 
mit  natürlichen  Zuckern  weitgehend  ausgleichen. 

Aus  der  DE-OS  33  31  517  ist  ein  Verfahren  zur 
Verbesserung  der  geschmacklichen  Eigenschaften 
von  Acesulfam-K  in  Haushaltszubereitungen  be- 
kannt,  wobei  Acesulfam-K  vor  Gebrauch  mit  ande- 
ren  Stoffen  gleichmäßig  abgemischt  und  in  Form 
dieser  Mischung  verwendet  wird.  Zum  Abmischen 
werden  Aminosäuren  oder  Mischungen  von  Amino- 
säuren,  vorzugsweise  Glycin  und  Glutaminsäure 
oder  Mononatriumglutamat,  verwendet. 

Weiterhin  sind  aus  der  DE-PS  25  60  544  und 

der  DE-OS  25  56  109  gesüßte  Nahrungsmittel  bzw. 
modifizierte  Süßstoffe  bekannt,  die  Aspartam,  ge- 
gebenenfalls  in  Mischung  mit  Saccharin,  einem  Cy- 
clamat  oder  Saccharose,  sowie  als  Geschmacks- 

5  modifiziermittel  Kaliumaluminiumsulfat  und/oder 
Naringin(Naringenin-5-rhamnosidoglucosid)  in  Men- 
gen  enthalten,  die  wirksam  sind,  um  den  anhalten- 
den  süßen  Nachgeschmack  des  obengenannten 
Süßstoffes  zu  modifizieren. 

70  Die  DE-OS  34  22  247  offenbart  ein  Verfahren 
zur  Herstellung  eines  Trägers  für  Süßstoffe,  bei 
dem  ein  spezielles  Mono-  oder  Disaccharid  mit 
einer  wäßrigen  Saccharoselösung  zu  einem  Gluco- 
Oligosaccharid-Gemisch  umgesetzt  wird. 

75  Die  JP  59-154956  offenbart  ein  Süßungsmittel 
aus  Acesulfam-K  und  Fructose. 

Die  bisher  bekannten  Süßstoffmischungen  be- 
ziehen  sich  somit  alle  auf  Mischungen  aus  syntheti- 
schen  Süßstoffen  mit  definierten  chemischen  Ver- 

20  bindungen. 
Aus  der  DE-AS  12  55  467  ist  ein  Verfahren  zur 

Herstellung  eines  farblosen  Süßsungsmittels  durch 
Zerkleinern  von  Kernobst,  Erhitzen  der  Maische, 
Abtrennung,  Reinigen  und  Eindicken  des  Saftes 

25  bekannt. 
Die  DE-OS  24  56  924  offenbart  eine  Süßstoff- 

zubereitung,  die  als  synthetischen  Süßstoff  Aspart- 
am  enthält,  das  in  einem  matrixbildenden  Material 
eingeschlossen  ist.  Als  matrixbildendes  Material 

30  werden  sogenannte  Verschmelzungsmittel  verwen- 
det,  die  unter  anderem  Saftkristalle  sein  können. 
Ein  Süßungsmittel  mit  verbessertem  saccharose- 
ähnlichem  Geschmack  wird  dabei  nicht  erhalten. 

Es  ist  wünschenswert,  spezieil  die  Saccharose- 
35  ähnlichkeit  des  Geschmacks  von  Süßstoffmischun- 

gen  noch  zu  verbessern,  da  der  Süßgeschmack 
der  Saccharose  zum  Leitbild  für  die  Beurteilung 
der  Süße  aller  Süßstoffe  geworden  ist. 

Aufgabe  der  vorliegenden  Erfindung  ist  es  des- 
40  halb,  ein  Süßungsmittel  und  ein  daraus  hergestell- 

tes  Trockenprodukt  mit  verbessertem  saccharose- 
ähnlichem  Geschmack  zur  Verfügung  zu  stellen 
sowie  ein  Verfahren  zu  ihrer  Herstellung  anzuge- 
ben. 

45  Diese  Aufgabe  wird  durch  ein  Süßungsmittel 
der  eingangs  genannten  Art  gelöst,  das 

a)  mindestens  einen  synthetischen  Süßstoff 
und 

b)  mindestens  eine  entaromatisierte  und 
so  konzentrierte  Fruchtzubereitung  mit  einem  Trok- 

kenmassengehalt  von  60  bis  80  °  Brix  enthält. 

Das  erfindungsgemäße  Trockenprodukt  enthält 
ein  solches  Süßungsmittel  und  mindestens  ein 
Trägermaterial. 
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Die  Komponente  a)  in  dem  erfindungsgemäßen 
Süßungsmittel  ist  vorzugsweise  Aspartam, 
Acesulfam-K,  Natriumcyclamat  oder  Saccharin.  Es 
können  sowohl  ein  als  auch  mehrer  dieser  Süßstof- 
fe  zur  Abmischung  mit  der  Komponente  b)  verwen- 
det  werden.  Vorzugsweise  wird  jedoch  eine  Mi- 
schung  aus  zwei  Süßstoffen  verwendet,  welche  be- 
sonders  bevorzugt  eine  Mischung  aus  Aspartam 
und  Acesulfam-K  ist. 

Als  Komponente  b)  können  ebenfalls  eine  oder 
mehrere  entaromatisierte  und  konzentrierte  Frucht- 
zubereitungen  verwendet  werden.  Die  Fruchtzube- 
reitungen  können  sowohl  aus  hellfarbigen  als  auch 
aus  dunkelfarbigen  Früchten  hergestellt  werden. 
Zweckmäßigerweise  werden  Fruchtzubereitung  aus 
hellfarbigen  Früchten,  insbesonders  Apfel,  Birne, 
Traube,  Zitrone,  Aprikose,  Ananas  und  Orange,  ver- 
wendet.  Mischungen  aus  zwei  Fruchtzubereitungen, 
wie  Mischungen  aus  Birne  und  Ananas  oder  aus 
Traube  und  Orange,  sind  besonders  geeignet.  Die- 
se  Fruchtzubereitungen  müssen  Trockenmassen- 
gehalte  von  60  bis  80  *  Brix  aufweisen. 

Die  Fruchtzubereitungen  werden  erhalten,  in- 
dem  Saftkonzentrate  z.  B.  durch  Filtration  geklärt, 
durch  Eindampfen  im  Vakuum  entaromatisiert  und 
gegebenenfalls  durch  Ultrafiltration  bzw.  Unkehros- 
mose  konzentriert  werden.  Durch  entsprechende 
Behandlung  der  so  erhaltenen  Konzentrate  auf  Io- 
nenaustauschern  wird  deren  Säuregehalt  auf  den 
gewünschten  Wert  eingestellt,  und  die  Konzentrate 
werden,  falls  erforderlich,  noch  auf  die  gewünschte 
Trockenmasse  gebracht.  Die  Gesamtsäuremenge, 
bestimmt  als  Titer  (entsprechend  ml  1N-KOH  pro 
10  g  Fruchtzubereitung)  liegt  zweckmäßigerweise 
zwischen  0,01  und  6  ml  1N-KOH  pro  10  g  Frucht- 
zubereitung. 

Die  Menge  der  Komponenten  a)  und  b)  in  dem 
erfindungsgemäßen  Süßungsmittel  hängt  von  dem 
jeweiligen  Verwendungszweck  der  Mischung  ab. 
Vorzugsweise  werden  0,3  bis  10,0  Gew.-%,  beson- 
ders  bevorzugt  1  ,0  bis  6,0  Gew.-%  der  Komponen- 
te  a)  verwendet,  wobei  die  Menge  der  Einzelkom- 
ponenten  bei  Verwendung  einer  Mischung  aus  zwei 
Süßstoffen  bei  jeweils  0,15  bis  5,0  Gew.-%  liegen 
kann.  Die  Menge  der  Komponente  b)  liegt  vorzugs- 
weise  bei  40,0  bis  98,0  Gew.-%,  bezogen  auf  das 
Mittel. 

Es  ist  bevorzugt,  dem  SUßsungsmittel  weiterhin 
Maltol  zuzusetzen,  da  es  den  saccharoseähnlichen 
Geschmack  des  erfindungsgemäßen  Süßungsmit- 
tels  noch  weiter  verstärkt.  Maltol  wird  vorzugsweise 
in  einer  Menge  von  0,005  bis  1,0  Gew.-%,  beson- 
ders  bevorzugt  in  einer  Menge  von  0,025  bis  1,0 
Gew.-%,  bezogen  auf  das  Mittel,  verwendet. 

Wird  das  erfindungsgemäße  Süßungsmittel 
zum  Süßen  von  flüssigen  Lebensmitteln,  insbeson- 
dere  Getränken,  verwendet,  so  kann  es  weiterhin 
Wasser  und  andere  Zusätze,  wie  Ascorbinsäure, 

enthalten.  Die  Menge  an  Ascorbinsäure  liegt  vor- 
zugsweise  im  Bereich  von  0,1  bis  0,2  Gew.-%. 

Es  hat  sich  überraschenderweise  gezeigt,  daß 
das  erfindungsgemäße  Süßungsmittel  einen  stark 

5  verbesserten  saccharoseähnlichen  Geschmack  im 
Vergleich  zu  bekannten  Süßstoffmischungen  be- 
sitzt.  Aufgrund  seiner  synergistischen  Verstärkung 
des  Süßgeschmacks  in  der  Mischung  aus  syntheti- 
schen  Süßstoffen  und  der  natürlichen  Fruchtzube- 

w  reitung  kann  eine  erhebliche  Stoffersparnis  an  syn- 
thetischen  Süßstoffen  erreicht  werden,  da  die 
Fruchtzubereitung  die  Süße  der  synthetischen  Süß- 
stoffe  wesentlich  besser  zur  Geltung  bringt  gegen- 
über  bekannten  Süßstoffmischungen.  So  ist  es  aus- 

75  reichend,  Lebensmitteln  0,5  bis  1,8  Gew.-%  des 
erfindungsgemäßen  Süßungsmittels  zur  Erzielung 
einer  saccharoseähnlichen  Süße  zuzusetzen. 

Das  erfindungsgemäße  Süßungsmittel  und  das 
daraus  hergestellte  Trockenprodukt  sind  insbeson- 

20  dere  zum  Süßen  von  flüssigen  Lebensmitteln,  wie 
Getränken,  oder  Molkereiprodukten,  wie  Milcher- 
zeugnissen  mit  einem  Fettgehalt  von  0,3  bis  10  %, 
z.  B.  Fruchtjoghurt  oder  Fruchtbuttermilch,  oder 
Eisprodukten  geeignet. 

25  Das  erfindungsgemäße  Süßungsmittel  kann  so- 
wohl  in  flüssiger  ais  auch  in  fester  Form  verwendet 
werden.  Das  Trockenprodukt  kann  aus  der  flüssi- 
gen  Mischung  durch  übliche  Verfahren,  wie  Sprüh- 
trocknung  und/oder  Vakuumtrocknung  und/oder 

30  Trommeltrocknung  und/oder  Gefriertrocknung  unter 
Verwendung  geeigneter  Trägermaterialien,  wie 
Maltodextrin  oder  Lactose,  erhalten  werden.  Vor- 
zugsweise  enthält  das  erfindungsgemäße  Trocken- 
produkt  20  bis  40  Gew.-%,  besonders  bevorzugt  30 

35  Gew.-%  des  Süßungsmittels  und  60  bis  80  Gew.- 
%,  besonders  bevorzugt  70  Gew.-%  des  Träger- 
materials. 

Das  erfindungsgemäße  Trockenprodukt  kann 
dann  in  Pulverform,  in  Granulatform,  z.  B.  als 

40  Streusüße  mit  geringer  Schüttdichte,  oder  nach 
Verpressung  in  Tablettenform  verwendet  werden. 

Bei  der  Herstellung  von  Tabletten  können  dem 
erfindungsgemäßen  Trockenprodukt,  das  die  Mi- 
schung  aus  Süßungsmittel  und  Trägermaterial  ent- 

45  hält,  mindestens  ein  weiterer  synthetischer  Süß- 
stoff,  wie  eine  Mischung  aus  Aspartam  und 
Acesulfam-K,  sowie  verschiedene  Hilfsmittel,  wie 
Verpressungshilfsmittel,  z.  B.  Maisstärke,  Sorbitol 
oder  Pflanzenfette,  oder  geeignete  Treibmittel,  z.  B. 

so  Weinsäure  oder  Natriumbicarbonat,  zur  Lösungs- 
beschleunigung  zugesetzt  werden.  Vorzugsweise 
enthält  eine  solche  Tablette  dann  10  bis  40  Gew.- 
%,  besonders  bevorzugt  20  bis  30  Gew.-%  der 
Mischung  aus  Süßungsmittel  und  Trägermaterial 

55  und  10  bis  40  Gew.-%,  besonders  bevorzugt  20  bis 
30  Gew.-%  des  zugesetzten  synthetischen  Süß- 
stoffs. 

Zur  Herstellung  von  Granulaten,  wie  Streusüße, 

3 
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kann  dem  erfindungsgemäßen  Trockenprodukt 
ebenfalls  mindestens  ein  weiterer  Süßstoff  zuge- 
setzt  werden.  Das  erhaltene  Produkt  enthält  vor- 
zugsweise  10  bis  30  Gew.-%,  besonders  bevorzugt 
1  5  bis  25  Gew.-%  der  Mischung  aus  Süßungsmittel 
und  Trägermateriai  und  0,1  bis  5,0  Gew.-%,  beson- 
ders  bevorzugt  0,4  bis  3  Gew.-%  des  zugesetzten 
synthetischen  Süßstoffs. 

Das  erfindungsgemäße  Süßungsmittel  und  das 
erfindungsgemäße  Trockenprodukt  eignen  sich  so- 
wohl  als  Produkt  für  die  industrielle  Lebensmittelin- 
dustrie  als  auch  zur  direkten  Verwendung  im  Haus- 
halt. 

Um  dem  erfindungsgemäßen  Süßungsmittel 
eine  gute  Löslichkeit,  Stabilität  sowie  m  krobiologi- 
sche  Stabilität  zu  verleihen,  sollte  vorzugsweise  der 
Titer  des  Mittels  bei  0,01  bis  6  ml  1N-KOH/10  g 
Mischung  und  der  pH-Wert  bei  2,8  bis  4,5  liegen. 

Zur  Herstellung  des  Süßungsmittels  wird  der 
puiverförmige  synthetische  Süßstoff,  der  gegebe- 
nenfalls  mit  Maltol  und/oder  Ascorbinsäure  abge- 
mischt  worden  ist,  in  der  erfindungsgemäß  verwen- 
deten  Fruchtzubereitung  dispergiert  und  in  Lösung 
gebracht.  Anschließend  wird  die  flüssige  Dispersion 
pasteurisiert,  wobei  eine  vollkommene  Lösung  der 
Süßstoffe  herbeigeführt  wird  sowie  die  entspre- 
chende  mikrobiologische  Stabilität  erzielt  wird,  und 
gegebenenfalls  das  Produkt  getrocknet. 

Zur  Hersteilung  des  Trockenprodukts  wird  die 
vorstehende  Lösung  mit  einem  Trägermaterial  ver- 
setzt.  Das  so  erhaltene  Produkt  kann  dann  gegebe- 
nenfalls  nach  Trocknung  in  üblicher  Weise  granu- 
liert  werden  oder  nach  Trocknung  zu  Tabletten 
verpreßt  werden. 

Die  folgenden  Beispiele  erläutern  die  Erfin- 
dung. 

Beispiel  1 

0.8  g  Aspartam  und  0,8  g  Acesulfam-K  werden 
m  Pulverform  mit  0.1  Gew.-%  Ascorbinsäure  ver- 
mischt  und  mit  100  ml  Trinkwasser  versetzt.  Dazu 
werden  95  g  einer  Fruchtzubereitung  aus  Birnen- 
und  Ananassaft  (Mischungsverhältnis  1:1)  gegeben, 
die  durch  filtrieren,  Entaromatisieren  und  Konzen- 
trieren  auf  einen  Trockenmassengehalt  von  65 
Brix  hergestellt  worden  ist. 

Die  Mischung  wird  dispergiert  und  pasteuri- 
siert.  Das  erhaltene  Produkt  weist  einen  pH-Wert 
von  4.0  und  einen  Titer  von  4  ml  1N-KOH/10  g 
Süßungsmittel  auf. 

Beispiel  2 

1  g  Aspartam  und  1  ,5  g  Acesulfam-K  werden  in 
5  g  Wasser  dispergiert.  Die  Dispersion  wird  in  92,5 

g  einer  Fruchtzubereitung  aus  Apfel-  und  Birnen- 
saft  (Mischungsverhältnis  1:1),  eingerührt,  die 
durch  Filtrieren,  Entaromatisieren  und  Konzentrie- 
ren  auf  einen  Trockenmassengehalt  von  75  '  Brix 

5  eingestellt  worden  ist.  Die  Dispersion  wird  anschlie- 
ßend  pasteurisiert,  wobei  sie  in  eine  Lösung  über- 
geht.  Die  so  erhaltene  Süßstofflösung  weist  einen 
pH-Wert  von  2,8  und  einen  Titer  von  6,0  ml  1H- 
KOH/10  g  Süßungsmittel  auf. 

70 

Beispiel  3 

a.)  1  ,5  %  Aspartam  und  6  %  Acesulfam-K, 
75  b.)  0,5  %  Aspartam  und  6  %  Acesulfam-K, 

c.)  1,2  %  Aspartam,  1,2  %  Acesulfam-K  und 
4,8  %  Natriumcyclamat 
werden  in  x  g  Wasser  (x  =  100  g  -  Süßstoffe 
-Fruchtzubereitung)  dispergiert  und  in  85  g  einer 

20  Fruchtzubereitung  aus  Apfel-  und  Zitronensaft  ein- 
gerührt,  die  durch  Filtrieren,  Entaromatisieren,  Ent- 
säuern  und  Konzentrieren  auf  einen  Trockenmas- 
sengehalt  von  75  °  Brix  eingestellt  worden  ist.  Die 
Dispersion  wird  anschließend  pasteurisiert,  wobei 

25  die  Süßstoffe  in  Lösung  gehen.  Die  so  erhaltene 
Lösung  weist  eine  pH-Wert  von  3,4  und  einen  Titer 
von  0,9  ml  1N-KOH/10  g  Süßungsmittel  auf. 

Beispiel  4 
30 

a.  )  0,45  %  Aspartam  und  0,45  %  Acesulfam- 
K, 

b.  )  0,3  %  Aspartam  und  0,3  %  Acesulfam-K 
und  0,35  %  Saccharin 

35  werden  in  x  g  Wasser  (x  =  100  g  -  Süßstoffe 
-Fruchtzubereitung)  dispergiert  und  in  60  g  einer 
Fruchtzubereitung  aus  Trauben-  und  Birnensaft 
(Mischungsverhältnis  2:1)  eingerührt,  die  durch  Fil- 
trieren,  Entaromatisieren,  Entsäuern  und  Konzen- 

40  frieren  auf  75  '  Brix  eingestellt  worden  ist. 
Die  Dispersion  wird  anschließend  pasteurisiert, 

wobei  sich  die  Süßstoffe  lösen.  Die  so  erhaltene 
Süßstofflösung  weist  einen  pH-Wert  von  4,2  und 
einen  Titer  von  0,3  ml  1N-KOH/10  g  Süßungsmittel 

45  auf . .  

Beispiel  5 

so  0,8  g  Aspartam  und  0,8  g  Acesulfam-K  werden 
in  Pulverform  mit  0,05  Gew.-%  Ascorbinsäure  ver- 
mischt  und  in  3,3  Gew.-%  Wasser  suspendiert. 
Dazu  werden  0,05  Gew.-%  Maltol  und  95  g  einer 
Fruchtzubereitung  aus  Birnen-  und  Ananassaft 

55  (Mischungsverhältnis  2:1)  gegeben,  die  durch  Fil- 
trieren,  Entaromatisieren  und  Konzentrieren  auf  ei- 
nen  Trockenmassengehalt  von  65  '  Brix  herge- 
stellt  worden  ist. 

4 
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Die  Mischung  wird  dispergiert  und  pasteuri- 
siert.  Das  erhaltene  Produkt  weist  einen  pH-Wert 
/on  4,0  und  eine  Titer  von  4  ml  1N-KOH/10  g 
Süßungsmittel  auf. 

Ansprüche 

1  .  Süßungsmittel  mit  verbessertem  saccharose- 
ähnlichem  Geschmack,  enthaltend 

a)  mindestens  einen  synthetischen  Süßstoff 
jnd 

b)  mindestens  eine  entaromatisierte  und 
tonzentrierte  Fruchtzubereitung  mit  einem  Trok- 
kenmassengehalt  von  60  bis  80  *  Brix. 

2.  Süßungsmittel  nach  Anspruch  1,  dadurch 
gekennzeichnet,  daß  es  eine  Säurekonzentration, 
bestimmt  als  Titer,  von  0,01  bis  6  ml  1N-KOH/10  g 
Mischung  und  einen  pH-Wert  von  2,8  bis  4,5  be- 
sitzt. 

3.  Süßungsmittel  nach  Anspruch  1  oder  2,  da- 
durch  gekennzeichnet,  daß  es  weiterhin  Maltol  ent- 
hält. 

4.  Süßungsmittel  nach  einem  der  Ansprüche  1 
bis  3,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  die  Komponen- 
te  a)  Aspartam,  Acesulfam-K,  Natriumcyclamat 
oder  Saccharin  ist. 

5.  Süßungsmittel  nach  Anspruch  4,  dadurch 
gekennzeichnet,  daß  die  Komponente  a)  eine  Mi- 
schung  aus  Aspartam  und  Acesuifam-K  ist. 

6.  Süßungsmittel  nach  einem  der  Ansprüche  1 
bis  5,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  die  Komponen- 
te  b)  aus  einer  hellfarbigen  Frucht  hergestellt  wor- 
den  ist. 

7.  Süßungsmittel  nach  Anspruch  6,  dadurch 
gekennzeichnet,  daß  die  hellfarbige  Frucht  Apfel, 
Birne,  Traube,  Zitrone,  Aprikose,  Ananas  oder 
Orange  oder  eine  Mischung  daraus  ist. 

8.  Süßungsmittel  nach  einem  der  Ansprüche  1 
bis  7,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  es  0,3  bis  10,0 
Gew.-%  der  Komponente  a)  enthält. 

9.  Süßungsmittel  nach  einem  der  Ansprüche  1 
bis  8,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  es  40,0  bis 
98,0  Gew.-%  der  Komponente  b)  enthält. 

10.  Süßungsmittel  nach  einem  der  Ansprüche 
1  bis  9,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  es  0,005  bis 
0,1  Gew.-%  Maltol  enthält. 

11.  Süßungsmittel  nach  einem  der  Ansprüche 
1  bis  10,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  es  weiterhin 
Ascorbinsäure  enthält. 

12.  Süßungsmittel  nach  einem  der  Ansprüche 
1  bis  1  1  ,  dadurch  gekennzeichnet,  daß  es  als  Trok- 
kenprodukt  vorliegt. 

13.  Trockenprodukt,  enthaltend  ein  Süßungs- 
mittel  nach  einem  der  Ansprüche  1  bis  11  und 
mindestens  ein  Trägermateriai. 

14.  Trockenprodukt  nach  Anspruch  13,  dadurch 
gekennzeichnet,  daß  es  20  bis  40  Gew.-%  des 
Süßungsmittels  und  60  bis  80  Gew.-%  des  Träger- 
materials  enthält. 

5  15.  Trockenprodukt  nach  Anspruch  13  oder  14, 
dadurch  gekennzeichnet,  daß  es  in  Tablettenform, 
Granulatform  oder  Pulverform  vorliegt. 

16.  Trockenprodukt  nach  Anspruch  15,  dadurch 
gekennzeichnet,  daß  es  in  Tablettenform  weiterhin 

70  mindestens  einen  synthetischen  Süßstoff  und/oder 
mindestens  ein  Verpressungshiifsmittei  und/oder 
ein  Treibmittel  enthält. 

17.  Trockenprodukt  nach  Anspruch  16,  dadurch 
gekennzeichnet,  daß  es  10  bis  40  Gew.-%  der 

75  Mischung  aus  Süßungsmittel  und  Trägermaterial 
und  10  bis  40  Gew.-%  synthetischen  Süßstoff  ent- 
hält. 

18.  Trockenprodukt  nach  Anspruch  15,  dadurch 
gekennzeichnet,  daß  es  in  Granulatform  weiterhin 

20  mindestens  einen  synthetischen  Süßstoff  enthält. 
19.  Trockenprodukt  nach  Anspruch  16,  dadurch 

gekennzeichnet,  daß  es  10  bis  30  Gew.-%  der 
Mischung  aus  Süßungsmittel  und  Trägermaterial 
und  0,1  bis  5,0  Gew.-%  synthetischen  Süßstoff 

25  enthält. 
20.  Verfahren  zur  Herstellung  des  Süßungsmit- 

tels  nach  einem  der  Ansprüche  1  bis  12,  dadurch 
gekennzeichnet,  daß  man  mindestens  einen  pulver- 
förmigen,  synthetischen  Süßstoff,  gegebenenfalls 

30  Maltol  und/oder  Ascorbinsäure  in  mindestens  einer 
entaromatisierten  und  konzentrierten  Fruchtzuberei- 
tung  mit  einem  Trockenmassengehalt  von  60  bis 
80  "  Brix  dispergiert  und  die  Dispersion  unter 
Lösung  der  Bestandteile  pasteurisiert. 

35  21.  Verfahren  nach  Anspruch  20,  dadurch  ge- 
kennzeichnet,  daß  man  die  erhaltene  Lösung  trock- 
net. 

22.  Verfahren  zur  Herstellung  des  Trockenpro- 
dukts  nach  einem  der  Ansprüche  13  bis  19,  da- 

40  durch  gekennzeichnet,  daß  man  das  nach  dem 
Verfahren  gemäß  Anspruch  20  hergestellte  Süß- 
ungsmittel  mit  einem  Trägermaterial  versetzt,  und 
entweder  trocknet  und  dann  gegebenenfalls  zu  Ta- 
bletten  verpreßt  oder  gegebenenfalls  trocknet  und 

45  gegebenenfalls  in  üblicher  Weise  granuliert. 
23.  Verwendung  des  Süßungsmittels  nach  ei- 

nem  der  Ansprüche  1  bis  12  und  des  Trockenpro- 
dukts  nach  einem  der  Ansprüche  13  bis  19  im 
Haushalt  oder  bei  der  industriellen  Lebensmittelher- 

50  Stellung,  z.  B.  zum  Süßen  von  flüssigen  Lebensmit- 
teln,  insbesondere  Getränken,  sowie  Molkereipro- 
dukten  und  Eisprodukten. 

55 
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